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Los! suplementos! nutricionales! son! una! parte! muy! importante! del! tratamiento! en!
personas! ancianas! y! frágiles,! además,! una! gran! parte! de! esta! población! sufre!
problemas!de!disfagia.!El!objetivo!de!este!trabajo!es!el!desarrollo!de!un!producto!de!
textura!modificada!a!partir!de!suplementos!nutricionales!líquidos!de!uso!habitual.!!
La! realización! de! una! encuesta! de! preferencias! de! consumo,! dio! como! resultado! la!
elección! de! la! textura! flan! para! el! trabajo.! Se! elaboraron! 27! formulaciones! distintas!
con! concentraciones! variantes! de! los! texturizantes:! carragenato! iota,! goma! xantana,!
almidón!modificado! y! glucomanano! de! konjac;! se! analizó! la! textura! de! las!muestras!
resultantes!y!de!las!muestras!de!flan!comercial!mediante!un!test!TPA.!Posteriormente!
se! eligió! la! textura!más! similar! a! la! del! producto! comercial! haciendo!uso! de! análisis!




con! el! objetivo! establecido:! crear! un! producto! atractivo,! fácil! de! ingerir! y! apto! para!
pacientes! con! disfagia;! ayudando! a! mantener! un! óptimo! estado! nutricional! de! los!






























frailty! in! geriatric! patients! with! heart! failure,"! which! is! carried! out! by! a!
multidisciplinary!team!at!the!Hospital!Universitario!de!la!Ribera.!
Nutritional! supplements! are! a! very! important! part! of! treatment! in! elderly! and! frail!
people! also! a! large! part! of! the! population! suffers! from! problems! of! dysphagia.! The!
objective! of! this! work! is! the! product! development! of! a! texture!modified! nutritional!
supplement!made!out!from!liquid!nutritional!supplement!commonly!used.!
A! consumer! preferences! survey! led! to! the! choice! of! flan! texture! for! the! thesis.! 27!
different! formulations!were!prepared!with! varying! concentrations! of! the! texturizing:!
iota!carrageenan,!xanthan!gum,!modified!starch!and!Konjac!glucomannan;!the!texture!
of!the!resulting!and!commercial!samples!was!analysed!using!TPA!test.!Then,!the!most!
similar! to! the! commercial! product! texture! was! selected! using! statistical! analysis;!
thereafter,! defatted! cocoa! was! added! as! flavouring! and! Stevia! was! added! as!
sweetener.!Costumer!acceptability!was!evaluated!in!a!sensory!evaluation.!
The!resulting!product!had!a!general!acceptance!of!7.24!out!of!9!and!fulfilled!the!goal!
set:! create! an! attractive! product,! easy! to! ingest! and! suitable! for! patients! with!

































El! present! Treball! Final! de! Grau! forma! part! de! l’estudi! “Eficàcia! d’una! intervenció!
interdisciplinària!sobre!fragilitat!en!pacients!geriàtrics!amb!insuficiència!cardíaca”!que!!
es!du!a!terme!per!un!equip!multidisciplinari!en!el!Hospital!Universitario!de!la!Ribera.!
Els! suplements!nutricionals! són!una!part!molt! important!del! tractament!en!persones!
ancianes! i! fràgils,! a! més,! una! gran! part! d’aquesta! població! pateix! problemes! de!
disfàgia.! L’objectiu!d’aquest! treball! és! el! desenvolupament!d’un!producte!de! textura!
modificada!a!partir!de!suplements!nutricionals!líquids!d’ús!habitual.!
La! realització! d’una! enquesta! de! preferències! de! consum,! va! donar! com! a! resultat!
l’elecció! de! la! textura! flam! per! al! treball.! Es! van! elaborar! 27! formulacions! diferents!
amb!concentracions!variants!dels! texturitzants:! carragenat! iota,! goma!xantana,!midó!
modificat!i!glucomanano!de!konjac;!es!va!analitzar!la!textura!de!les!mostres!resultants!i!
de!les!mostres!del!flam!comercial!mitjançant!un!test!TPA.!Posteriorment!es!va!elegir!la!
textura!més!similar!a! la!del!producte!comercial,! fent!ús!d’anàlisis!estadístics! i!se! li!va!
afegir!cacau!sense!greix!com!a!saboritzant!i!Stevia!com!a!edulcorant.!L’acceptació!per!
part!de!la!població!de!l’estudi!es!va!avaluar!mitjançant!anàlisi!sensorial.!
El! producte! resultant! va! tindre! una! acceptació! general! de! 7,24! punts! sobre! 9! i! va!
complir!amb!l’objectiu!establert:!crear!un!producte!atractiu,!fàcil!d’ingerir!i!apte!per!a!
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Figura( IV.2.(Gráficos! resultado!del!análisis!TPA!de! las! formulaciones!con!carragenato!
iota!a!3!concentraciones!distintas!y!la!muestra!de!flan!comercial.!
!































































La! población! española,! al! igual! que! la! occidental,! ha! experimentado! un! progresivo!
envejecimiento! poblacional! en! las! últimas! décadas.! Este! fenómeno! demográfico! se!
debe! principalmente! a! un! aumento! significativo! de! la! esperanza! de! vida! y! a! una!
disminución! importante! de! la! fecundidad.! De! este! modo,! las! previsiones!










afectada! también! con! las! enfermedades,! los! fármacos,! la! demencia! y! la!
depresión!(Domini!y!col.,!2013).!
• Efecto! inflamatorio! de! la! enfermedad:! caquexia;! es! un! síndrome!metabólico!
complejo! asociado! a! una! enfermedad! subyacente! que! se! caracteriza! por!
anormalidades!metabólicas!(Evans!y!col.,!2008).!
• Atrofia!muscular:!sarcopenia;!es!un!síndrome!geriátrico!que!se!caracteriza!por!




un! peor! estado! nutricional,! y! un! deterioro! del! estado! nutricional,! a! su! vez,!
conlleva! una! recuperación! más! lenta! o! incluso! un! empeoramiento! de! la!
enfermedad!(Mañas!y!Matía,!2014).!
Las! necesidades! alimentarias! de! la! persona! de! edad! son! difíciles! de! cuantificar;! el!
descenso! de! la! actividad! física! y! las! disminuciones! del! consumo! para! la!
termorregulación,! justifican!una! reducción!de!alrededor!del!15%!del! total!energético!!
partir! de! los! 70! años,! con! relación! al! total! del! adulto.! Los! hábitos! alimentarios! se!










• Alteración!de! la! función! respiratoria:!disminuyendo!el!aporte!de! los! sustratos!
energéticos! necesarios! para! su! adecuado! funcionamiento! y! produciendo! una!
alteración! en! la! estructura! de! la! fibra! muscular,! provocando! cambios!
funcionales!y!clínicos!sobre!la!función!respiratoria!(Rodríguez!y!col.,!2002).!












la!que!asienta! la! etiopatogenia!de! la! fragilidad.! El!músculo!esquelético!es!el! sistema!
corporal! que! más! energía! consume! en! reposo,! por! lo! que! la! reducción! del! mismo!






a! la! baja! del! apetito,! con! el! consiguiente! descenso! en! la! ingesta! de! nutrientes!
(especialmente!proteínas),!que!causa!menor!síntesis!proteica!en!el!músculo.!
En!este!momento!son!varias!las!vías!implicadas!en!la!etiopatogenia!de!la!fragilidad:!la!




reducción! en! la!masa!magra! y! un! aumento!de! la!masa! grasa,! de! vital! importancia! a!
nivel!visceral,!intramuscular!y!en!médula!ósea,!donde!se!comporta!como!un!auténtico!
sistema!endocrino!liberando!hormonas!que!favorecen!el!estado!de!inflamación!crónica!
y! la! obesidad! sarcopénica! (término!que! intenta!definir! la! combinación!de!baja!masa!
muscular!y!alta!masa!magra!habiéndose!propuesto!múltiples! intentos!de!definición),!
ambas!implicadas!en!el!síndrome!de!fragilidad!(García!y!col.,!2011).!!
Existe! una! clara! relación! entre! fragilidad! y! composición! corporal! existiendo! mayor!




El! anciano! frágil! representa! un! reto!para! los! clínicos! debido! a! que!presenta! un! gran!




información! sobre! sus! mecanismos! biológicos! y! sobre! el! incremento! del! riesgo! de!
eventos! adversos! asociados! puede!mejorar! la! propia! percepción! de! la! situación! por!
parte! del! paciente! y! también! facilitar! su! corrección! de! forma!más! precoz! y,! lo!más!
importante,!todavía!reversible!(Clegg!y!col.,!2013).!




estudio! se! contempla! la! administración! de! suplementos! nutricionales! en! forma! de!







Los! individuos! presentan! la! sensación! de! que! los! alimentos! se! “atascan”! o! no!
descienden.! La! deglución! empieza! con! una! fase! bucal! voluntaria,! por! la! que! el! bolo!
alimentario! se! introduce! en! el! interior! de! la! faringe! debido! a! la! contracción! de! la!
lengua;! acto! seguido! pasa! a! través! del! esófago! y! finalmente! desemboca! en! el!
estómago!(González!y!col.,!2012).!
1.3.2 Fisiopatología!
La! disfagia! se! produce! por! dos! mecanismos! principales:! obstrucción! mecánica! o!
disfunción!motora.!!La!obstrucción!mecánica!puede!deberse!a!la!anormalidad!del!bolo!
alimenticio,! inflamación!del! conducto!deglutorio!u!otras!enfermedades! relacionadas.!





• Disfagia! esofágica:! el! individuo! presenta! la! sensación! que! los! alimentos! no!
descienden,!ya!que!se!atascan!en!el!esófago.!(Longo!y!col.,!2013)!
1.3.3 Tratamiento!específico!
Las! causas! posibles! que! justifican! la! presencia! de! disfagia! en! un! individuo! son!muy!
diversas,! por! lo! que! existen! tratamientos! específicos! según! la! patología! presente! en!
cada!caso.!No!obstante,! la!mayoría!de! los!pacientes!son!personas!de!edad!avanzada!
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que! presentan! disfagia! crónica,! no! susceptibles! de! terapia! directa.! En! este! caso!
prevalece! la! necesidad! de! proteger! las! vías! aéreas! (evitar! atragantamientos)! y!
mantener! el! buen! estado! nutricional! del! paciente.! Para! ello! se! presta! atención!
concreta! a! la! naturaleza! y! textura! de! los! alimentos! que!debe! ingerir! el! paciente,! así!
como!al!método!de!administración.!Si! se! trata!de!una!disfagia!avanzada!en! la!que!al!
paciente! le! resulta! inviable! la! ingesta! de! alimentos,! deben! considerarse! medios!
alternativos!de!soporte!nutricional!como!la!nutrición!enteral.! !En!la!mayoría!de!casos!!
es!solución!suficiente!la!administración!de!líquidos!de!textura!modificada!(espesantes!
o! gelatinas)! y! alimentos! homogéneos,! sin! grumos,! espinas,! jugosos! y! fácilmente!
masticables,! evitando! diversas! texturas! en! un!mismo! alimento! así! como!mezclas! de!





Los! suplementos! nutricionales! son! productos! dietéticos! que! han! sido! diseñados!
específicamente!para!proporcionar!energía,! proteínas!u!otros!nutrientes.! Es!habitual!
su! consumo! como! complemento! a! dietas! que,! por! diversas! circunstancias,! son!
deficitarias!o!insuficientes.!!
1.4.1 Clasificación!de!los!suplementos!nutricionales!















frecuentemente! enriquecidos! en! fibra! dado! que! estos! suplementos! se! prescriben!
generalmente!en!ancianos.!
!
 AGENTES( DE( TEXTURA( EN( LOS( SUPLEMENTOS(1.5
NUTRICIONALES(
En! la! elaboración! de! suplementos! nutricionales! y! con! el! fin! de! conseguir! la! textura!
deseada,!es!frecuente!recurrir!al!uso!de!agentes!de!textura!que!permitan,!sin!alterar!
significativamente!el!valor!nutricional!del!producto,!aportar!propiedades!gelificantes!o!














cationes.! En! presencia! de! iones! calcio! (leche! o! disoluciones! que! lo! contengan),! las!
soluciones! calientes! de! carragenato! iota! poseen! la! habilidad! de! formar! geles!
termorreversibles! a! través! de! su! enfriamiento.! La! fuerza! del! gel! obtenido! y! la!









leche;! la! interacción!depende!de! la!concentración!de!carragenina,! tipo!de!proteína!y!
punto!isoeléctrico!de!la!misma,!temperatura!y!pH.!Ésta!propiedad!resulta!muy!útil!en!
la! estabilización! y! gelificación! de! productos! lácteos.! El! carragenato! iota! presenta!




Los! geles! en! disolución! acuosa! de! carragenato! iota! tienen! propiedades! reológicas!
tixotrópicas,! es! decir:! pueden! ser! fluidificados! por! agitación! o! corte! y! recuperar! su!





cepas! de! la! bacteria! Xanthomonas) campestris) con! almidón! de!maíz.! Se! trata! de! un!
texturizante!de!elevada!pseudoplasticidad;!muy!estable!en!un!amplio! rango!de!pH!y!
temperatura;! estable! a! ciclos! de! congelaciónrdescongelación.! Por! si! solo! no! forma!





Los! almidones! modificados! son! productos! obtenidos! por! distintos! procesos,! como:!
tratamientos! ácidos,! dextrinizaciones,! estabilizaciones,! entrecruzamientos! o!
pregelatinizaciones! con! la! finalidad! de! otorgar! propiedades! funcionales! como:!
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espesantes,!ligantes,!modificadores!de!textura,!estabilizantes,!reducción!a!la!tendencia!
de! sinéresis,! retención! de! agua,! resistencia! a! esfuerzos! mecánicos,! cortantes,!
temperaturas! altas,! pH! bajos,! cremosidades,! reemplazos! de! grasa,! reducción! de!
calorías,! emulsificadores! y! encapsulantes,! formadores! de! película! o! abrillantadores.!
(ROQUETTE,!2015)!
!
Los! almidones! modificados! de! maíz! obtenidos! a! partir! de! pregelatinizaciones! se!
utilizan! en! la! estabilización! de! estructuras! de! geles! como! cremas! de! pastelería! o!
postres! lácteos,!esta!propiedad!estabilizante! se!obtiene!gracias!a! la!modificación!del!
almidón! para! aumentar! su! reticulación! o! crossIlinking.! Los! almidones! obtenidos! de!




La! reticulación! del! almidón! impide! la! rotura! del! gránulo! de! almidón! y! la! pérdida! de!






Araceae.! Se! trata! de! una! planta! oriunda! del! sudeste! asiático,! pero! se! cultiva!
extensamente.!Además,!el!cultivo!de!esta!planta!para!la!obtención!de!glucomanano!de!
konjac! requiere! un! tiempo! prolongado! ya! que! los! tubérculos! de! konjac! únicamente!













1%! p/v! ! proporciona! una! viscosidad! superior! a! 32000! mPays,! mientras! que! en! las!





medio! acuoso! mediante! la! adición! de! cantidades! elevadas! de! sales! neutras,! o!
















Durante! siglos,! las! tribus! Guaraníes! de! Paraguay! y! Brasil! la! han! usado! para!
contrarrestar!el! sabor!amargo!de! los!medicamentos! (Lee!y! col.,!2001),!además! tiene!
efectos! bactericidas! sobre!Streptococcus)mutans,! responsable!de! las! caries! dentales.!
No! aporta! valor! energético! y! su! uso! no! requiere! un! gran! tratamiento! de! la!materia!
prima,! tiene!un! ligero! sabor! amargo! y!proporciona!de!250!a!300! veces!el! dulzor!del!
azúcar!(Kolb!y!col.,!2001).!
!
Ante! la! creciente! demanda! de! productos! sin! azúcar! o! bajos! en! calorías,! la! Stevia!
rebaudiana!ha!tomado!un!papel!muy!importante!dentro!del!grupo!de!los!edulcorantes:!
se! emplea! como! edulcorante! de! mesa,! en! la! elaboración! de! bebidas,! dulces,!
mermeladas,!chicles,!pastelería,!confituras!o!yogures,!entre!otros!(Melis,!1999).!
!
2 JUSTIFICACIÓN Y OBJETIVOS 
 JUSTIFICACIÓN(2.1
!






geriátricos! con! insuficiencia! cardiaca”! se! crea! con! la! finalidad!de!demostrar!que!una!
intervención!integral!sobre!la!fragilidad!en!pacientes!mayores!de!70!años!tras!ingreso!
hospitalario!por!descompensación!cardiaca!mejora!la!supervivencia!y!la!calidad!de!vida!









en! pacientes! geriátricos! con! insuficiencia! cardiaca”! presenta,! en! su! mayoría,!
dificultades!en!la!ingesta!de!alimentos!relacionadas!con!alguno!de!los!tipos!de!disfagia.!
Existe! a! su! disposición! aguas! gelificadas! que! les! permiten! mantener! la! hidratación,!
pero! en! el! mercado! no! existen! productos! texturizados! a! partir! de! los! suplementos!
nutricionales! que! muchos! de! ellos! necesitan! y! son! reticentes! a! tomar;! ya! sea! por!
padecer! disfagia,! debido! a! su! sabor! desagradable,! o! por! lo! monótono! que! resulta!








partir! de! un! suplemento! nutricional! en! forma! de! batido.! El! producto! debe! ser! apto!




• Evaluación! de! las! preferencias! de! consumo! del! grupo! poblacional! estudiado!
para!la!elección!del!producto!a!desarrollar.!
• Desarrollo!de!un!producto!de!textura!modificada!con!el!batido!de!suplemento!






























Para! la! elaboración! de! las! muestras! se! empleó! como! base! el! producto! ISOSOURCE!
Standard!500mL!neutro!(Nestlé!España!S.A.,!Barcelona,!España)!que!se!muestra!en!la!
figura! III.2.!Se! trata!de!un!producto!de!alimentación!enteral!en! forma!de!batido!que!
constituye! una! dieta! completa! equilibrada! y! normocalórica.! La! dosis! estándar!

































Carragenato! Iota! (Solé! Graells! S.A.,! Barcelona,! España)! proporcionado! en! forma! de!




Glucomanano! de! Konjac(Exquim! S.A.,! Barcelona,! España)! (Er425)! puro! en! forma! de!
polvo!que!se!obtiene!por!extracción!del!tubérculo!Amorphophallus)konjac.!!
!
Almidón!modificado! (PREGEFLO!CH30)! fue!proporcionado!por! la!empresa!ROQUETTE!
S.A.!(Lestrem,!Francia);!se!trata!de!un!almidón!instantáneo!pregelatinizado!presentado!










Finalmente,! como! colorante! y! saborizante! se! empleó! cacao!Córdoba,! proporcionado!












Para! la!elaboración!de!cada!una!de! las! formulaciones!se!utilizaron!150g!de!producto!
base,! así! como! las! cantidades! convenidas! (apartados! 4.3! y! 4.4)! de! cada! uno! de! los!
agentes! de! textura,! cacao! desgrasado! en! polvo! y! Stevia.! El! procedimiento! fue! el!
siguiente:!Se!calentó!el!producto!en!un!vaso!de!precipitados!de!250mL!mediante!una!
placa!calefactora!en!agitación!magnética!WWR!VMSrC7r2!(Weltman,!Weinberg!&!Reis!
Co.,! LPA)! hasta! los! 40ºC,! temperatura! en! la! cual! todos! los! agentes! de! textura! son!
solubles.! Sin! cesar! la! agitación! se! fue! añadiendo! poco! a! poco,! para! facilitar! la!
disolución! la!mezcla! del! resto!de! ingredientes,! previamente!pesados! en!una!balanza!
analítica! Ohaus! PA413! (Ohaus! Corp.! Pine! Brook,! NJ! USA).! Una! vez! solubilizada! la!











En!cuanto!a! la!elaboración!de! la! formulación!a!evaluar!mediante!análisis! sensorial,! y!
dado! que! se! necesitaba! un! gran! número! de! muestras! de! la! misma! formulación,! se!
cambió!levemente!el!método!de!elaboración.!Se!utilizó!el!equipo!Thermomix!TM31!del!
fabricante! Vorwerk! España! M.S.L.,! S.C.! (Madrid,! España)! para! el! calentamiento! en!
agitación!de!750g!de!producto!base!así!como!el!resto!de!ingredientes!descritos!en!el!





Dada! la! necesidad! de! crear! un! producto! agradable! y! de! textura! familiar! para! los!
consumidores,!se!propuso!realizar!un!producto!de!textura!lo!más!similar!posible!a!la!de!
un! flan! comercial.! Para! ello! se! optó! por! efectuar! un! ensayo! TPA! (Texture! Profile!
Analysis)! utilizando! una! prensa! universal! TArXT2! (ANAME,!Madrid,! España)! con! una!
































primera! compresión,! representa!el! trabajo!necesario!para! retirar!el!
émbolo!de!la!muestra!(gys).!
Cohesividad! Relación! entre! las! áreas! de! debajo! de! la! segunda! y! de! la! primera!
curva,! cuantifica! la! energía! mecánica! necesaria! para! modificar! la!
estructura!interna!del!producto!(adimensional).!
Elasticidad! Relación! entre! la! recuperación! de! altura! durante! el! tiempo! que!













una! intervención! interdisciplinar! sobre! fragilidad! en! pacientes! geriátricos! con!
insuficiencia! cardiaca”! en! lo! que! respecta! a! los! suplementos! nutricionales! orales,! se!
realizó!una!encuesta!de!preferencias!de!consumo!previa!a!la!elaboración!de!cualquier!






Llombai,! Alzira,! Carcaixent,! Cullera,! Fortaleny,! Carlet,! Sueca,! Benifaio,! Corbera,!
Catadau,! Algemesí,! Guadasuar,! Alfarp,! Llaurí,! Alcudia,! Polinyà! del! Xúquer,! Favara,!
Massalavés,!Riola,!Benimodo,!!Albalat.!Durante!la!encuesta,!el!encuestador!formuló!las!
preguntas!oralmente,!e! interactuó!con! los!encuestados!dada! la!dificultad!que! tenían!
estos!de!responder!la!encuesta!por!si!mismos.!
De! ella! se! extrajeron! los! siguientes! parámetros:! frecuencia! de! consumo! de!
suplementos! nutricionales! líquidos,! aceptación! global! de! dichos! suplementos,!
preferencia!o!no!de!formatos!diferentes!para!el!suplemento,!formato!y!sabor!preferido!














dos! partes.! En! la! primera! los! catadores! debían! responder! a! preguntas! sobre! el!
producto!elaborado!en!el!laboratorio,!del!que!evaluaban!en!una!escala!hedónica!de!9!
puntos! (UNE! ENrISO! 4121:2006)! bipolar,! siendo! 5! el! valor! medio! y! 9! la! mejor!
valoración,! los! siguientes! atributos:! aspecto! global,! color,! dureza,! masticabilidad,!
textura,!sabor!y!aceptación!general.!En!la!segunda!parte!del!formulario!los!catadores,!
tras! probar! el! producto! elaborado! y! el! producto! líquido! comercial,! ambos! de! sabor!
chocolate;! debían! comparar! los! atributos:!masticabilidad,! sabor! y! aspecto! global.! La!
comparación!se!realizó!mediante!la!misma!escala!utilizada!en!la!primera!parte.!En!cada!
atributo,!una!puntuación!de!9!correspondía!a!una!mejor!valoración!para!el!producto!
elaborado,!una!puntuación!de!1! correspondía! a!una!mejor! valoración!para!el! batido!





Se! realizó! un! análisis! estadístico! para! evaluar! la! significación! de! los! parámetros! de!
textura.!Éste!consistió!en!la!utilización!de!Análisis!de!la!Varianza!(ANOVA)!utilizando!un!
nivel! de! significación! del! 95%.! Se! analizaron! las! variaciones! mediante! Pruebas! de!
Múltiples! Rangos! siguiendo! el! procedimiento! de! Diferencia! Mínima! Significativa! de!
Fisher(LSD).!!También!se!realizó!un!Análisis!de!Factores,!con!el!que!se!pudo!evaluar!la!
relevancia!de!cada!uno!de!los!parámetros!brindados!por!el!análisis!de!textura!TPA.!En!
ambos! casos! se! utilizó! el! paquete! estadístico! Statgraphics! Centurion! XVI! (Statpoint!
Technologies,!Inc.,!Virginia,!EEUU).!
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4 RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
En!este!apartado!se!describen!los!resultados!obtenidos!de!cada!uno!de!los!apartados.!
Cabe!destacar!que,!en!base!a!un!punto!de!partida!descrito!en!el! apartado!4.2,! cada!





A! continuación! se! presentan! los! resultados! obtenidos! de! la! encuesta! sobre!
preferencias!de!consumo!realizada,!cuyo!formulario!se!puede!consultar!en!el!ANEXO!I.!
!







forma! habitual,! no!más! de! 1! botella! de! 250mL! al! día! que! normalmente! sustituía! al!
almuerzo!o!la!merienda.!
!
En! cuanto! a! la! aceptabilidad! del! producto! recetado,! a! la! mayoría! les! resultaba!






realiza! el! estudio:! natillas,! flan! o! mousse.! En! cuanto! al! sabor,! no! se! les! estableció!


















Para! alcanzar! la! textura! deseada! se! elaboró! un! plan! de! trabajo! con! el! que,! con! los!
resultados!obtenidos!a!partir!del!análisis!TPA,!descartar!aquellas!formulaciones!que!se!
alejaban!del!objetivo:!elaborar!un!flan!de!textura!lo!más!similar!posible!a!la!de!un!flan!




3! concentraciones! de! carragenato! iota,! el! texturizante! principal! de! la! formulación:!
0,5%,! 1%! y! 1,5%! en! base! a! las! recomendaciones! medias! de! los! fabricantes! Sosa!





El! resultado! obtenido! de! esta! primera! parte! del! análisis! de! textura,! así! como! el!
desarrollo! de! las! formulaciones! propuestas! a! partir! de! este! punto,! se! encuentra!
desarrollado!en!el! apartado!4.3;! ya!que!éste! fue!elaborado!en!base!a! los! resultados!
obtenidos!de!los!primeros!análisis!de!textura.!
!





























Teniendo! en! cuenta! los! resultados! del! análisis,! y! puesto! que! la! formulación! con! un!
1,5%! m/m! de! carragenato! iota! es! la! más! similar! al! flan! comercial! en! 4! de! los! 6!
parámetros,! se!decidió! seleccionar! esta! formulación! con!el! fin! de! ensayar! sobre! ella!
distintas! combinaciones! de! goma! xantana,! glucomanano! de! konjac! y! almidón!




como! de! glucomanano! de! konjac,! y! las! concentraciones! 0,4%!m/m! y! 0,8%!m/m! de!










































































Formulación % carragenato iota % goma xantana % almidón % glucomanano de konjac 
1 1,5 0 0,8 0 
2 1,5 0 0 0,5 
3 1,5 0,2 0 0 
4 1,5 0,2 0,4 0,2 
5 1,5 0,2 0,4 0,5 
6 1,5 0 0 0,2 
7 1,5 0,5 0,8 0,2 
8 1,5 0 0,8 0,2 
9 1,5 0,5 0 0 
10 1,5 0,2 0 0,5 
11 1,5 0,5 0 0,2 
12 1,5 0,5 0,4 0 
13 1,5 0,2 0,4 0 
14 1,5 0,5 0,8 0,5 
15 1,5 0,5 0,4 0,2 
16 1,5 0 0,4 0 
17 1,5 0,2 0 0,2 
18 1,5 0,2 0,8 0 
19 1,5 0,5 0 0,5 
20 1,5 0 0,4 0,2 
21 1,5 0,2 0,8 0,2 
22 1,5 0 0,4 0,5 
23 1,5 0,2 0,8 0,5 
24 1,5 0,5 0,8 0 
25 1,5 0,5 0,4 0,5 
26 1,5 0 0,8 0,5 





adhesividad,! cohesividad,! elasticidad,! gomosidad! y! masticabilidad;! añadiendo! al!












Formulación Dureza Adhesividad Cohesividad Elasticidad Gomosidad Masticabilidad 
0 854 (118) -10 (4) 208 (27) 0,0020 (0,0003) 179736 (48932) 359 (49) 
1 668 (99) -41 (12) 237 (31) 0,0041 (0,0001) 160445 (45952) 659 (204) 
2 598 (26) -50 (9) 234 (13) 0,0043 (0,0001) 140127 (13790) 600 (41) 
3 837 (100) -53 (17) 254 (33) 0,00332 (0,00008) 214830 (54460) 714 (186) 
4 813 (51) -58 (2) 262 (14) 0,0031 (0,0002) 213687 (24120) 656 (38) 
5 854 (80) -41 (10) 323 (28) 0,0035 (0,0002) 277236 (49571) 971 (214) 
6 538 (30) -27 (12) 206 (10) 0,0050 (0,0005) 110842 (11323) 559 (88) 
7 680 (81) -47 (10) 228 (33) 0,0038 (0,0003) 156702 (41611) 602 (164) 
8 560 (39) -31 (6) 219 (16) 0,0052 (0,0003) 122840 (17988) 639 (120) 
9 704 (128) -47 (17) 229 (41) 0,0042 (0,0003) 164459 (58147) 685 (220) 
10 647 (42) -47 (9) 246 (11) 0,0044 (0,0005) 159337 (17625) 702 (52) 
11 725 (9) -56 (1) 247 (3) 0,00361 (0,00005) 179089 (4571) 646 (14) 
12 551 (29) -55 (10) 188 (13) 0,0045 (0,0002) 104052 (12538) 464 (35) 
13 612 (32) -44 (9) 202 (6) 0,0047 (0,0006) 123552 (10201) 585 (91) 
14 704 (39) -72 (14) 257 (8) 0,0037 (0,0003) 181341 (15662) 659 (16) 
15 468 (37) -41 (12) 165 (17) 0,0058 (0,0009) 77649 (13767) 444 (25) 
16 577 (15) -40 (5) 194 (5) 0,0050 (0,0005) 112253 (5952) 565 (82) 
17 565 (29) -42 (4) 201 (10) 0,0044 (0,0003) 113730 (11409) 500 (22) 
18 466 (32) -27 (3) 181 (12) 0,0061 (0,0003) 84435 (11119) 513 (79) 
19 435 (83) -49 (10) 167 (28) 0,0059 (0,0007) 74258 (25869) 431 (126) 
20 824 (26) -48 (7) 296 (9) 0,0035 (0,0004) 243883 (14727) 852 (132) 
21 836 (42) -51 (1) 309 (17) 0,0033 (0,0002) 258657 (26627) 839 (35) 
22 599 (29) -40 (4) 249 (13) 0,0045 (0,0002) 149608 (14695) 668 (35) 
23 686 (42) -60 (7) 220 (13) 0,0034 (0,0001) 151151 (17749) 508 (43) 
24 546 (23) -39 (4) 203 (7) 0,0052 (0,0003) 111098 (8676) 583 (75) 
25 557 (103) -67 (8) 197 (43) 0,0047 (0,0009) 112696 (42737) 501 (105) 
26 609 (22) -48 (8) 249 (9) 0,0044 (0,0002) 151756 (10933) 665 (74) 
























































































El! flan! comercial! forma! parte! de! un! grupo! homogéneo! en! el! estudio! de! cada!
parámetro.!No!obstante,!las!formulaciones!significativamente!semejantes!(p>0,5)!con!
el!flan!comercial!son!distintas!en!cada!caso.!De!estos!resultados,!que!se!muestran!en!la!




Tras! los! resultados! obtenidos,! se! propuso! estudiar! el! efecto! de! la! goma! xantana,!
almidón!modificado!y!glucomanano!de!konjac!por!separado!sobre! los!parámetros!de!
textura!obtenidos!del!análisis!TPA.!Para!ello,!en!primer!lugar!se!realizó!un!análisis!de!





gomosidad!y!masticabilidad)!y! los! transforma!en!otros! independientes!y!compuestos!









Además!de! los! coeficientes,!para! la! selección!de! los!parámetros!más! importantes! se!
tuvieron!en! cuenta! criterios! adicionales.! Los!parámetros! gomosidad! y!masticabilidad!
son! combinación! de! los! parámetros! dureza,! cohesividad! y! elasticidad;! por! lo! que! su!
estudio! no! aportaría! nada! distinto! a! lo! que! aportaría! el! estudio! de! los! parámetros!
originales.! Según! observaciones! de! carácter! organoléptico,! se! encontró! relevante!




Parámetro Factor 1 Factor 2 
Dureza 0,953706 -0,0415683 
Adhesividad -0,0936386 0,633014 
Cohesividad 0,95706 0,0471049 
Elasticidad -0,76588 0,467179 
Gomosidad 0,992207 0,0333122 
Masticabilidad 0,80588 0,414459 
! 22!
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La!medida! de! dureza! del! flan! comercial! se! establece! en! 853,87! (g).! Como! se! puede!
































A! la!vista!de! los!resultados!anteriores,!se!estableció! la!combinación!de!texturizantes:!








Se! ensayaron! 3! concentraciones! distintas! de! cacao! desgrasado! en! polvo:! 1%! m/m,!





















Composición 100g 125g 250g 
Batido origen (g) 95,15 118,93 237,87 
Carragenato iota (g) 1,43 1,78 3,57 
Goma xantana (g) 0,19 0,24 0,48 
Almidón modificado (g) 0,38 0,48 0,95 
Cacao desgrasado en polvo (g) 1,43 1,78 3,57 


















En! la! primera! parte! del! análisis! a! los! catadores,! que! no! conocen! la! naturaleza!
comparativa!de! la!cata,!se! les!presenta! la! formulación!elaborada.!En! la! figura! IV.8!se!
muestra!la!evaluación!de!los!atributos!encuestados.!Como!se!puede!observar,!destaca!
la! apariencia! del! flan! por! el! color! obtenido.! Los! catadores! relacionan! claramente! el!
color! con! el! sabor! a! chocolate! y! hacen! notar! que! la! apariencia! general! les! resulta!
apetecible.!Tras!probar!el!producto!denotan!una!textura!no!muy!blanda,!sino!algo!más!
dura!de!lo!que!esperaban!en!un!flan;!no!obstante!les!resulta!fácilmente!masticable!y!la!









En! la! segunda! parte! de! la! cata! se! les! pide! probar! el! producto! líquido! al! que! están!
habituados!y!compararlo!con!el!anterior,!elaborado!en!el!laboratorio.!En!la!figura!IV.9!
se!muestran! la! evaluación!de! los! atributos! comparados.! Como! se!puede!observar:! a!
simple! vista! y! antes! de! probar! los! productos,! los! catadores! evalúan! que! el! aspecto!
global! de! la! muestra! es! mejor! en! el! producto! elaborado! en! el! laboratorio.! Esto!
confirma! los! resultados! obtenidos! en! la! encuesta! de! preferencias! de! consumo!
(apartado! 4.1).! Tras! probar! ambos! productos,! se! observa! que! a! los! encuestados! les!




























































De! la! encuesta! de! preferencias! de! consumo! se! concluye! que! existe! una! clara!
preferencia,! dentro! de! la! población! anciana,! de! los! productos! con! textura! flan! y! del!
sabor! a! chocolate;! estas! preferencias! se! pueden! atribuir! a! que,! con! la! edad,! las!
personas!pierden!sensibilidad!en!el!sentido!del!gusto,!mostrando!clara!preferencia!por!
los!sabores!dulces!más! intensos!como!es!el! caso!del!chocolate! frente!a!otros!menos!
intensos!como!la!vainilla!o!los!frutos!rojos.!!
En! cuanto! al! análisis! de! textura! y! los! agentes! texturizantes! empleados,! se! pueden!
obtener! varias! conclusiones.! No! existe! una! relación! lineal! entre! el! aumento! de! las!
concentraciones!de!los!texturizantes!y!la!dureza!de!la!formulación,!sino!que!la!dureza!
aumenta! con! las! concentraciones! hasta! cierto! punto,! a! partir! del! cual! permanece!
constante!o!desciende.!En!cambio,!sí!existe!una!relación!lineal!entre!el!aumento!de!las!
concentraciones!de!los!texturizantes!y!los!parámetros!adhesividad!y!cohesividad;!en!el!
caso! de! la! adhesividad,! ésta! aumenta! con! el! descenso! de! las! concentraciones! de!





por! proporcionar! al! producto! una! textura! excesivamente! compacta! e! impidiendo! su!
consumo!con!cuchara.!
!
Finalmente,! desde! el! punto! de! vista! organoléptico! se! ha! obtenido! una! buena!
aceptación! general! del! producto,! siendo!ésta! de! 7,24! sobre! 9! puntos.! Los! catadores!
encontraron!el! producto!demasiado!duro! teniendo!en! cuenta! la! percepción!de! cada!
individuo! sobre! un! flan! comercial;! no! obstante,! el! producto! obtuvo! una! buena!
calificación!en!cuanto!a!masticabilidad,!siendo!esta!de!7,67!sobre!9!puntos.!
!
La! presencia! en! el! mercado! de! productos! nutricionales! completos! de! textura!
modificada!para!pacientes!con!disfagia!es!insuficiente.!El!aumento!de!la!esperanza!de!
vida! y! con! él,! el! crecimiento! de! la! población! anciana,! hace! que! la! inclusión! en! el!
mercado!de!este!tipo!de!productos!sea!cada!vez!más!esencial.!La!consecución!de!una!
buena!aceptación!por!parte!de!la!población!anciana!a!este!tipo!de!productos!evitaría!
en! numerosos! casos! la! aparición! de! desnutrición! en! el! anciano! y! con! ello! el! uso! de!
alternativas! con! mayor! número! de! complicaciones! como! son! las! sondas! de!
alimentación!y!la!nutrición!parenteral.!
!
La! variedad! de! productos! alimentarios! adecuados! para! ancianos! es! esencial! para! la!
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ANEXO' I:' Encuesta' sobre' preferencia' de' consumo' y' cata,'
respectivamente.'
 
ENCUESTA PREFERENCIA DE CONSUMO:SUPLEMENTOS NUTRICIONALES!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
! ! !! ! !! ! ! ! !
! Fecha___________________!






















































CATA DE FLANES!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!! ! !! ! !!
!
Fecha___________________!
! ! ! ! ! ! ! ! !!Edad____________________!
!
A!continuación!probará!un!flan!y!un!batido.!
Siga!las!instrucciones!del!cuestionario.!
Sobre!el!flan:!
1. Observe!la!muestra!y!valore!su!aspecto!global.!
!
!
!
En!cuanto!al!color,!le!parece.!
!
2. Pruebe!la!muestra!y!valore.!
!
Dureza'
!
!
Masticabilidad'
!
!
!
!
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Textura'en'general'
!
Sabor'
!
3. Teniendo!en!cuenta!todas!las!características!del!flan,!después!de!verlo!y!probarlo,!el!flan!le!resulta:!
!
!
!
Comparando!con!el!batido:!
4. La!apariencia!global!es.!
!
!
Tras!probar!ambos!productos,!en!cuanto!al!flan!y!comparando!con!el!batido:!
5. El!sabor!es.!
!
!
!
!
6. La!facilidad!para!ingerirlo!es.!
!
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7. ¿Preferiría!el!flan!antes!que!el!batido?!
!
!
!
!
